Menüvorschläge Herbst
VORSPEISEN

DER BLATTSALAT

Bunt gemischte Blätter mit Hausdressing und gebackene Schafskäsenockerl

DER SCHWERTFISCH
Carpaccio vom mild geräucherten Schwertfisch mit zweierlei Paprikaschaum
DIE ENTE AUS FRANKREICH

Würzige Samosas mit Wasabi-Kartoffelpüree und Chillimarmelade

DER UNTERENGADINER HIRSCH
Carpaccio von der Hirschbinde mit lauwarmem Brotknödelsalat und Essigzwetschken
DER ROYALE LACHS

Medaillons vom Rückenfilet mit Erbsenblinis und Vodkaschaum

DER BLUMENKOHL

Variation aus Mousse, Kaviar, Tempura, kleinem Süppchen und gebratenem Scampo

DIE BACHFORELLE
Variation von der geräucherten Bachforelle im Glas serviert mit Gerstensalat
DER PULPO

Lauwarmer Salat vom Oktopuss mit Tschliner Pecorino und Saubohnen

DIE SÜSSWASSERGARNELE

Gebraten auf grilliertem Hokaidokürbie und Zimtvinaigrette
DIE KARTOFFEL+DER TRÜFFEL
Mille-feuille von der Kartoffel mit Püree und schwarzem Trüffel
DIE GÄNSELEBER
Creme Brülee mit Feigenkompott und hausgemachtem Brioche Brioche
DIE RAMOSCHER ZIEGE
Im Rohschinkenmantel gebratener Ziegenfrischkäse auf Birnencarpaccio und Honig
DAS SUSHI GV STYLE
Variation mit Garnele, Scampo, Aal, Thunfisch und Hirsch
DIE JAKOBSMUSCHEL
Leicht im Buchenholz geräuchert mit Zitronengras Pannacotta und Randensorbet
DER TAFELSPITZ
Vom Rind, mit steirischem Kürbiskernöl mariniert auf Bratkartoffelsalt
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SUPPEN

DER MUSKATKÜRBIS
Schaumsüppchen mit steirischem Kürbiskernöl und Knusperstange
DIE EDELKASTANIE
Als Capuccino serviert mit Trüffelschaum
DIE ROLLGERSTE
Die Regionalsuppe mit Gemüse, Gerste und Bündnerfleisch, serviert mit Croutons
DIE KARTOFFEL

Schaumsüppchen mit einer Kartoffellasagne serviert und schwarzem Trüffel
DIE AUBERGINE

Macchiato von der Aubergine mit ihrem Kaviar und gebackenem Parmesanstangerl

DAS JUNGE GEFLÜGEL

Essenz vom Freilandhuhn mit Gemüsestreifen und gebackenem Samaosa

DER STEINPILZ
Dialog von Essenz und Schaumsüppchen mit gebackener Frühlingsrolle
DER RISOTTO+DAS KANINCHEN
Risottoschaumsüppchen mit kleinem Rosmarin-Kaninchenspiess
DER SÜSSMAIS
Mit Säntismalt parfümiertes Schaumsüppchen begleitet von Popcorn
DER CURRY+DAS ZITRONENGRAS
Mildes Curryschaumsüppchen mit einem Zitronengras-Garnelenspiess
DER HOKAIDOKÜRBIS
Klare Kürbisessenz mit Kürbiskernölnudeln und knusprigem Tascherl
DAS ALTE BROT
Bergeller arme Leute Suppe mit Gemüse, Bouillon, geröstetem Brot und einem Bioei

DER THUNFISCH THE
Essenz vom Gelbflossenthunfisch als The serviert mit gebackener Praline
DIE SÜSSKARTOFFEL
Schaumsüppchen mit altem Balsamico parfümiert mit einer Gorgonzolakugel
DIE KAROTTE+DER INGWER
Mit Ingwer parfümiertes Karottensüppchen mit einer geräucherten Jakobsmuschel
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ZWISCHENGANG

DIE FALLAFEL

Gebackene Kichererbsennockerl mit Grillgemüse und Tschliner Joghurtdip

DER AQUARELLORISOTTO

Cremiger Risotto mit Pilzen und gebratenem Bärenkrebs
DIE TAGLIATELLE
Hausgemachte feine Bandnudeln mit Eierschwammerl und Rehfilet
DER ZANDER

Kross gebratenes Filet auf Pfifferlingschmarren und Paprikaschaum
DIE SEEZUNGE

Pochierte Röllchen von der Seezunge auf Gerstenrisotto und Safranschaum
DIE JAKOBSMUSCHEL
Kleine Variation auf Venererisotto und geschmortem Fenchel
DER KNÖDEL
Kleiner Semmelknödel auf Eierschwammerlragout
DAS RACLETTE
Geschmolzener Bergkäse und Gänseleber auf kleinen Kartoffeln mit Fleur de sel
DAS UNTERENGADINER LAMM
Im Ciabattamantel gebraten auf Balugalinsen und altem Balsamico
DER GELBFLOSSENTHUNFISCH
Im Noriblatt und Tempurateig gebacken auf gebratener Rollgerste und Sesamdip
DAS JUNGE GEMÜSE
Mildes, indisch angehauchtes Gemüsecurry mit Nambrot und Limettendip
DER HUMUS+DIE GARNELE
Gebratene Garnele auf Kichererbsenpüree und würzigen Chiliöl parfümiert
DER WILDHASE
Rosa gebratenes Filet auf Knödelcarpaccio und sautierten Waldpilzen
DER SAIBLING
Kross gebratenes Filet auf Randenchutney und mildem Meerrettichschaum
DIE MIESE MUSCHEL
Mit Weisswein und Gemüse gegarte Miesmuschel mit Knoblauchbrot
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HAUPTGANG

DAS UNTERENGADINER BIOKALB

Dialog von geschmorter Backe und rosa Rücken mit Kartoffelpüree und Gemüse
DER UNTERENGADINER PLATZHIRSCH
Rosa gebratener Rücken auf Rotkraut und Semmelknödel
DAS UNTERENGADINER LAMM

Rosa Rücken mit Kräuterkruste, Kartoffelbaumkuchen und Ratatouille
DAS UNTERENGADINER RIND
Rosa Entrecote mit Gänseleberpalatschinken und zimtigen Schalotten
DIE ENTE AUS FRANKREICH

Gebackenes Tascherl und rosa Brust auf der Griesschnitte serviert mit Feigen
DAS UNGARISCHE WOLLSCHWEIN
Rosa Rücken vom Mangalitza-Schwein mit Briocheknödel und Speck-Wirsing
DAS PERLHUHN
Knusprig gebratene mit Polenta gefüllte Brust auf getrüffeltem Kohlrabigemüse
DAS KANINCHEN
Mit Semmelfülle gebratener Kaninchenrücken auf Steinpilzragout und Selleri
DER BISON
Mit Rotweinschalotten und Kräuterbutter gratiniert auf Kartoffelbündel und Gemüse
DIE TAUBE
Dialog von geschmorter Keule und rosa Brust in der Artischocke gegart mit Feigen
DAS SCHWEINCHEN AUS UNGARN
Rosa Mangalitzaschwein mit Brotknödelschnitte und geschmortem Stangensellerie
RUDOLF DAS SCHWEDISCHE RENTIER
Rosa gebratenes Rentier mit Polenta, Apfel-Rotkraut und Kastanien
DER KALBSTAFELSPITZ
Rosa gebraten mit Kartoffel-Selleriegratin und getrüffeltem Lauchgemüse
DAS PFERD
Rosa gebratenes Entrecote mit Kräuterkruste, Maximkartoffeln und Gemüseallerlei
DAS BIOKALB
Rosa gebratener Rücken mit Kartoffeltascherl und grilliertem Hokaidokürbis
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DESSERT

DAS BRETT

Einheimischer Kuh- und Ziegenmilchkäse mit Früchtebrot und Aprikosensenf

DER TSCHLINER TOPFEN

Luftiges Mousse mit Balsamico marinierten Preiselbeeren und Zitrone

DER GRIESS

Gebackene Knödel auf Apfelkompott und Sauerrahmeis
DIE FEIGE+DER ZIMT
Tascherl mit Amarettimasse und Feige auf Zimtsabajon und weissem Zimteis
DER ÖSTERREICHER

Kaiserschmarren mit Zwetschkenröster und Vanilleschaum

DIE TAHITIVANILLE

Als Crema Catalana mit marinierten Himbeeren und Kalamansisorbet

DIE EDELKASTANIE
Variation aus Mousse, Knödel, Creme Brülee, Ragout und Vanillesorbet

DIE SÜSSE MINESTRONE

Griessflammerie mit süsser Minestrone und Johurt-Limettensorbet

DER BROWNIE

Mit Valrhonaschokolade zubereiteter Brownie mit Karamellsauce und Vanilleeis

DIE GEEISTE NUSSTORTE

Nussparfait und karamellisierte Nüsse als geeiste Nusstorte serviert mit Vanillesahne

DER APFEL

Apfeltarte serviert auf karamellisiertem Kompott und Sauerrahmeis

DER TOPFEN

Knödel mit Himbeer-Chilimarmelade gefüllt auf Mangosauce und Kokoseis

DIE PINA COLADA

Als Dessert serviert aus Kokosparfait, Rhum-Ananasragout und Ananassorbet

DIE SCHWARZWÄLDER 2010

Dekonstruktion von der klassischen Schwarzwälder Kirschtorte

DIE SÜSSE VERSUCHUNG


Eine Reise durch unsere Patisserie, Reiseleitung durch unseren Souschef Marco

